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論 文 内 容 の 要 旨
小麦粉を水と共に混合するとき形成される ドゥ (dough)のレオロジー的性質が, その最終産物である








クタ- ゼを用いる酵素法で, 小麦粉および酵母から由来するグルタチオンを定量し, 小麦粉中の変化, あ
るいは製パン時の変化の検討を行なった｡
さらに ドゥにおけるSH-SSの反応を, 低分子化合物としての35S- グルタチオンと水溶性高分子化合
物としての SH- ポリビニルアルコ- ルの二つの特徴あるチオ- ル化合物を用いて検討し, ドゥ中でのこ
れらのチオ- ル基とタンパク質の反応をしらべた｡ すなわち 35S- グルタチオンを加えて ドゥを作ったと
き, グルタチオンはすみやかにグルテンタンパク質と結合し, しかもこの結合がSH-SS交換反応による
ことをセファデックス G-100によるゲルろ過と放射能測定の結果から明らかにした｡
また小麦粉に SH- ポリビニルアルコールを加えると, 対照に比しそのレオロジー的性質が著しく変化
することを明らかにし, デンプンとグルテンのみからなるドゥに SH- ポリビニルアルコールを加えると
この物質はすみやかにグルテンと結合することをチオ- ル基の銀滴定により確かめた｡
なお, さらに,' グルテンタンパク質のチオ- ル基の性質を調べるために, そのポ- ラログラフタンパク
波を観察し, SH-ポリビニルアルコールの示す接触波とともに検討を行なった｡
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論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨
小麦粉に, 水, イース トその他の添加物を加えてこねるとき形成されるドゥ (dough)のレオロジ- 的
性質が, その最終産物であるパン, マカロニ, めん (麺) などの品質を決定する｡ その要因として小麦粉
中のチオール基の酸化還元が重要であることは, 従来から知られていたが, その ドゥ中での挙動は, 詳細
にはわかっていなかった｡






明確にし, また SH-ポリビニルアルコールを合成して, 高分子チオール化合物とグルテンタンパク質と
の相互反応をしらべ, 明らかに SH-SSの反応が ドゥのレオロジー的性質の変化の要因であることを確
認した｡
以上の研究の成果は, 従来推定の域を出なかった小麦粉中のチオール基の役割に的確な説明を与えたも
のであり, 食品化学, タンパク質化学などの分野に貢献するところが大きい｡
よって本論文は農学博士の学位論文として価値あるものと認める｡
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